Pengaruh Substitusi Tepung Tapioka Modifikasi Tergelatinisasi Terhadap Tekstur dan Sifat Fisik Roti Tawar by Aini, Kartika Nor
i 
 
 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TAPIOKA 
MODIFIKASI TERGELATINISASI TERHADAP 
TEKSTUR DAN SIFAT FISIK ROTI TAWAR 
 
Kartika Nor Aini
1)
 
Godras Jati Manuhara, S.TP., M.Sc
2) 
Ir. Bambang Sigit Amanto, M.Si
3)
 
ABSTRAK 
Kebutuhan akan produk olahan terigu di Indonesia semakin meningkat 
seiring dengan permintaan konsumen yang menginginkan produk yang bersifat 
praktis dan mengenyangkan. Roti tawar merupakan salah satu produk olahan terigu 
yang sangat diminati. Peningkatan kebutuhan terigu, menyebabkan impor terigu di 
Indonesia meningkat. Untuk itu diperlukan diversifikasi bahan dengan menggunakan 
bahan lokal, yaitu tepung tapioka. Sebelumnya, tepung tapioka dimodifikasi 
menggunakan limbah whey keju agar memiliki karakteristik yang lebih baik sehingga 
dapat menghasilkan roti dengan karakteristik yang diinginkan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi jumlah tepung tapioka tergelatinisasi 
terhadap tekstur dan sifat fisik roti rawar yang dihasilkan. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu variasi 
jumlah tepung tapioka tergelatinisasi (1,5%, 3%, 4,5%). Data yang diperoleh 
dianalisa secara statistik dengan metode one way ANOVA. Jika menunjukkan hasil 
yang signifikan maka dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan analisa 
DMRT pada α = 0,05. Hasil penelitian menunjukkan variasi jumlah tepung tapioka 
tergelatinisasi berpengaruh nyata terhadap sifat fisik roti tawar yang dihasilkan 
meliputi volume adonan, volume spesifik adonan, tinggi adonan, tinggi roti dan susut 
berat. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa variasi jumlah tepung tapioka 
tergelatinisasi berpengaruh pada tekstur roti tawar secara sensoris meliputi 
toughness, dryness, lumpiness, dan adhesiveness, serta berpengaruh pada tekstur roti 
tawar secara instrumental meliputi hardness dan chewiness. 
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ABSTRACT 
 The demand for wheat flour products in Indonesia is increasing along 
with consumer demand for products that is practical. Bread is one of the most 
demanded wheat flour products. Increased flour demand, causing flour imports in 
Indonesia increase. So, it is necessary to diversify the material by using local 
materials, namely tapioca starch. Firstly, tapioca starch will be modified using whey 
cheese waste to have better characteristics. So, the bread has the desired 
characteristics. This study aims to determine the effect of the variation of the 
amount of gelatinized tapioca starch to the texture and physical properties of the 
bread. This research uses Completely Randomized Design (CRD) with one factor 
that is variation of amount of gelatinized tapioca starch (1,5%, 3%, 4,5%). The data 
obtained were analyzed statistically by one way ANOVA method. If it shown 
significant result then continued with real difference test using DMRT analysis at α 
= 0,05. The results showed that the variation of the amount of gelatinized tapioca 
starch significantly affected on the physical characteristics of bread, that are the 
dough volume, the specific dough volume, the dough height, bread height and 
baking loss. The results also showed that the variation of the amount of gelatinized 
tapioca starch affected on the sensory texture that are toughness, dryness, 
lumpiness, and adhesiveness, and affected on the instrumental texture that are 
hardness and chewiness. 
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